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ABSTRAK 
 Dendeng adalah salah satu produk olahan daging yanb yak 
digemari oleh masyarakat. Dendeng termasuk dalam produk IMF 
(intermediate moisture food) yang memiliki umur simpan yang cukup 
panjang. Dendeng yang berbahan baku daging ayam memiliki harga yang 
lebih murah dibandingkan dendeng sapi. Bahan baku dging ayam yang 
digunakan adalah daging ayam ras broiler bagian dada yang memiliki 
jumlah daging lebih banyak dan lemak yang lebih rendah dibandingkan 
daging bagian paha. Dendeng ayam yang direncanakan memiliki rasa 
barbeque yang berbeda dari rasa dendeng pada umumnya dan pengemasan 
menggunakan stoples yang membuat produk lebih praktis un uk dibawa dan 
disimpan kembali. Home industry barbeque chicken jerky “CHICKEN 
KING” direncanakan memiliki kapasitas bahan baku 25 kg daging dada 
ayam/hari. Home industry ini direncanakan didirikan di Jalan Kutisari Indah 
Selatan 1 No. 25, Surabaya dengan luas area produksi sebesar 36,25 m2. 
Bentuk badan usaha yang digunakan adalah swasta perorangan dengan 
struktur organisasi lini dengan jumlah karyawan sebanyak 3 orang. Proses 
pengolahan diawali dengan penimbangan bahan, pemasakan bumbu, 
penggilingan daging, marinasi, pemanggangan, pengemasan, dan 
penyimpanan. Kemasan primer yang digunakan adalah stople  PET 125 
gram. Utilitas yang digunakan meliputi air (7.094,25 L/bulan), listrik 
(176,71 kwH/bulan), dan gas LPG (15,79 kg/bulan). Home industry ini 
memiliki laju pengembalian modal setelah pajak (ROR) sebesar 43,15% 
yang lebih besar daripada MARR (Minimal Attractive Rate of Return) 
sebesar 12%. Waktu pengembalian modal (POP) setelah paj k adalah 27 
bulan. Titik impas yang diperoleh adalah 41%. Berdasarkan faktor teknis 
dan ekonomis, home industry barbeque chicken jerky “CHICKEN JERKY” 
yang direncanakan layak didirikan dan dioperasikan.    
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ABSTRACT 
Jerky is one of the meat processed products that liked by the 
community. Jerky is included in IMF (intermediate moisture food) products 
that have a long shelf life. Jerky made from raw chicken has a cheaper price 
than beef jerky. Chicken raw material used is broile  chicken breasts of the 
chest which has more meat and have more less fat than the chicken thighs. 
Chicken jerky that is expected to have a taste of a barbeque that is different 
from the taste of jerky in general and packaging using a jar that makes the 
product more practical to carry and stored again. Home industry barbeque 
chicken jerky "CHICKEN KING" is planned to have a rw material 
capacity of 25 kg chicken breast/day. Home industry is planned to be 
established at Jalan Kutisari Indah Selatan 1 No. 25, Surabaya with 
production area of 36,25 m2. The form of business entity used is private 
business with line organization structure with the number of employees as 
much as 3 peoples. Processing begins with weighing materials, cooking 
spices, meat milling, marination, roasting, packaging, and storage. The 
primary packaging is 125 gram PET jar. Utilities used include water 
(7.094,25 L/month), electricity (176,71 kwH/month), and LPG gas (15,79 
kg/month). This home industry has a return on capital after tax (ROR) of 
43.15% which is greater than the MARR (Minimum Attractive Rate of 
Return) of 12%. The payback period after tax is 27 months. The break even 
point (BEP) obtained is 41%. Based on technical and economic factors, the 
home industry of barbeque chicken jerky "CHICKEN JERKY" is worthy to 
be established and operated. 
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